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Pembungkusan aktif meningkatkan jangka hayat dan kawalan kualiti 
produk makanan. Malangnya, berbanding plastik biasa, produk berasaskan pati 
menunjukkan beberapa kelemahan terutamanya disebabkan oleh sifat pati yang 
sangat hidrofilik. Biasanya, ikatan hydrogen yang kuat menahan rantai kanji 
bersama, menyebabkan butiran kanji tidak larut dalam air sejuk. Sifat hidrofilik 
pati menyebabkan kestabilan air rendah dan kepekaan tinggi terhadap 
kelembapan, yang membatasi pengembangan bahan berasaskan kanji. Sifat 
filem yang dihasilkan dari pati menunjukkan ketegaran dan pengurangan 
kelenturan filem. Oleh itu, penambahan antioksidan ke berasaskan pati 
pembungkus dapat meningkatkan perlindungan keseluruhan terhadap produk. 
pembungkusan dari pati memberikan penghalang sederhana terhadap 
pengoksidaan, kelarutan, dan kebolehtelapan wap air. Penambahan antioksidan 
diperlukan untuk meningkatkan kualiti pembungkusan. Jumlah aditif yang 
tinggi dapat ditambahkan ke matriks, untuk meningkatkan ciri-ciri filem yang 
dihasilkan. Filem akhir yang diperoleh akan diperbaiki pada sifat mekanikal, 
dan ciri pencegah. Ulasan ini memberikan pemahaman asas mengenai 











Active packaging promotes shelf life extension and quality control of a food 
product. Unfortunately, compared to regular plastics, starch-based products exhibit 
some disadvantages mainly due to the highly hydrophilic nature of starch. Usually, 
strong hydrogen bonds hold the starch chain together, causing starch granules not to 
dissolve in cold water. This hydrophilic nature of starch causes low water stability and 
high sensitivity to moisture, which limits the development of starch-based materials. 
The properties of films produced from starch showed rigidity and reduced flexibility 
of the films. Thus, an addition of antioxidant to the packaging starch-based can 
improve the overall protection toward the products. Starch packaging provides 
moderate barrier to the oxidation, solubility, and water vapor permeability. The 
addition of antioxidant is needed to enhance the quality of the packaging. High number 
of additives can be added to the matrix, to improve the characteristics of the produced 
films. The final film obtained will be improved in the mechanical properties, and 
deterrent features.  
This review provides a basic understanding of antioxidant starch based active 
packaging and a foundation for future research. 
 
 
 
 
 
 
 
